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① 奈良
な ら

漬
づ

けは酒粕
さけかす

を取
と

り、細
ほそ

切
ぎ

りにしておく。 

② ごぼうは細
ほそ

切
ぎ

りにし、水
みず

にさらしておく。 

③ 人参
にんじん

は細
ほそ

切
ぎ

りにしておく。 

④ つきこんにゃくはさっと茹
ゆ

でておく。 

⑤ フライパンにサラダ油
            あぶら

を熱
ねっ

し、ごぼう、人参
にんじん

、つきこんにゃく、奈良
な ら

漬
づ

けの 

順
じゅん

に炒
いた

める。 

⑥ 調味料
ちょうみりょう

Ａを加え炒める
くわ    いた

。 

 

奈良
な ら

漬
づ

けは、野菜
や さ い

を酒粕
さけかす

に漬
つ

け込
こ

んだ、奈良県
な ら け ん

伝統
でんとう

の漬物
つけもの

です。 

野菜
や さ い

などと合
あ

わせて調理
ちょうり

した「奈良
な ら

和
あ

え」は、奈良県
な ら け ん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

 

として知
し

られています。 

奈良
な ら

漬
づ

けの酒粕
さけかす

は、好
この

みで 量
りょう

を調 整
ちょうせい

してください。 
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